Universidad de La Salle

Ciencia Unisalle
Administración de Agronegocios

Facultad de Ciencias Agropecuarias

1-1-2017

Las denominaciones de origen como herramienta de generación
de valor agregado en el sector agropecuario, caso: queso costeño
y queso del Caquetá
Jhair Leonardo Lesmes Ramos
Universidad de La Salle, Bogotá

Follow this and additional works at: https://ciencia.lasalle.edu.co/administracion_agronegocios

Citación recomendada
Lesmes Ramos, J. L. (2017). Las denominaciones de origen como herramienta de generación de valor
agregado en el sector agropecuario, caso: queso costeño y queso del Caquetá. Retrieved from
https://ciencia.lasalle.edu.co/administracion_agronegocios/166

This Trabajo de grado - Pregrado is brought to you for free and open access by the Facultad de Ciencias
Agropecuarias at Ciencia Unisalle. It has been accepted for inclusion in Administración de Agronegocios by an
authorized administrator of Ciencia Unisalle. For more information, please contact ciencia@lasalle.edu.co.

Las denominaciones de origen como herramienta de generación de valor
agregado en el sector agropecuario, caso: Queso Costeño y queso del Caquetá.

Jhair Leonardo Lesmes Ramos
Código: 12101002

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS AGROPECUARIAS
BOGOTÁ D.C
2017

1

Las denominaciones de origen como herramienta de generación de valor
agregado en el sector agropecuario, caso: Queso Costeño y queso del Caquetá.

Jhair Leonardo Lesmes Ramos
Código:12101002

Trabajo de grado para optar al título de
Administrador de Empresas Agropecuarias

Director: Paola Milena Suárez Bocanegra

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS AGROPECUARIAS
BOGOTÁ D.C
2017

2

“Ni la universidad, ni los jurados ni el
director, son responsables de las
ideas propuestas por los graduados”
Artículo 95. Párrafo 1 Reglamento Estudiantil

3

Nota de aceptación.

_______________________
_______________________
_______________________
_______________________
_______________________

_____________________
Firma del jurado.

_____________________
Firma del jurado.

Bogotá. 2017.

4

DIRECTIVOS DE LA UNIVERSIDAD

Rector

Hno. Alberto Prada Sanmiguel

Vicerrectora Académica

Dra. Carmen Amalia Camacho

Vicerrector de Promoción

Hno. Diego Mora

y Desarrollo Humano

Vicerrector Administrativo

Dr. Eduardo Ángel Reyes

Vicerrector de Investigación y
Transferencia

Dr. Luis Fernando Ramírez

Decano Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Hno. Ariosto Ardila

Director del Programa de

Dr. Oscar Eduardo Garavito Cantor

Administración de Empresas
Agropecuarias

5

AGRADECIMIENTOS

En primer lugar, quiero dar gracias a Dios por permitirme culminar esta etapa de mi
vida ya que sin la salud que me dio, el apoyo de mi familia y los que me quieren
nada de esto podría ser posible y a mi abuela y a mis padres que me apoyaron
siempre, cada uno desde su perspectiva para ser el hombre que soy hoy, también
quiero agradecer a toda mi familia que siempre ha estado ahí en los mejores
momentos y cuando los necesite, esto incluye a mis hermanos, tía, primos y cada
integrante de la misma. En segundo lugar, quiero agradecer a todas las instituciones
y personas que colaboraron en cada parte de este trabajo de grado como la
Universidad de la Salle, la Superintendencia de Industria y Comercio, Quesos del
Caquetá, cada uno de los entrevistados y encuestados, etc. Por ultimo quiero
agradecer a mis amigos que siendo muy pocos me brindan una amistad sincera y
por supuesto a todos los profesores que me educaron en este camino de
aprendizaje en especial a mi directora de trabajo de grado Paola Suarez.

6

DEDICATORIA
Este trabajo de grado es dedicado a la persona con el corazón más grande que he
conocido en mi vida, gracias abuela Nohemí de Ramos por enseñarme a ser un
buen hombre.

7

Resumen:
El trabajo de grado se enfoca básicamente en identificar y establecer cómo las
denominaciones de origen se constituyen en una herramienta para generar valor
agregado en el sector agropecuario, caso: Queso Costeño y queso del Caquetá.
Contextualizando el escenario mundial y nacional de quesos con DO. En adición,
se compara el queso Costeño como producto potencial para obtener el signo
distintivo (DO) versus el queso del Caquetá que cuenta con la DO desde el 2011.

Palabras claves: Denominación de origen, valor agregado, potencial, signo
distintivo.

Abstract
This grade work be focus basically on identifying and establishing how appellations
of origin constitute a tool to generate added value in the agricultural sector, in the
case of: “costeño” Cheese and Caquetá cheese. Contextualizing the global and
national scenario of cheeses with DO. In addition, the Costeño cheese is compared
as a potential product to obtain the distinctive sign (DO) versus the Caquetá cheese
that has the DO since 2011

Keywords
Designation of Origin, Value Added, Potential, Distinctive Sign.
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1. INTRODUCCIÓN

El trabajo está enfocado en explicar, entender, medir, analizar, y concluir que es
una Denominación de Origen y el impacto que conllevan los productos del sector
agropecuario mundial y nacional, específicamente ahondando los productos; Queso
del Caquetá y Queso Costeño. Con este propósito se compara un producto que ya
obtuvo su denominación de origen desde el 2011 (queso del Caquetá) con un
producto que tiene el potencial para obtener el signo distintivo (queso costeño).

Inicialmente se realizó un planteamiento del problema contextualizando que es una
DO y su funcionamiento como signo distintivo a nivel mundial y nacional, también
se planteó la pregunta problema: ¿Cómo las Denominaciones de Origen, permiten
generar valor agregado en los productos del sector agropecuario, caso: Queso
Costeño y el Queso del Caquetá Ésta pregunta se desarrollara en el cuerpo del
trabajo. El objetivo principal es identificar como las Denominaciones de Origen
permiten generar valor agregado en los productos del sector agropecuario.

Siguiendo con el cuerpo del trabajo se contextualiza la situación de las DO en
quesos en el mundo, realizando hincapié en ejemplos como Francia, Holanda, Italia,
Argentina, Costa Rica y Colombia para así entender el impacto de las mismas en
todos los niveles. También se identificó que propiedades organolépticas especiales
o únicas que adquieren los quesos según su procedencia geográfica que generan
diferenciación.

Por otra parte se usaron herramientas como localizaciónn geográfica y definiciones
conceptuales para aclarar y definir todos los términos usados en el trabajo como
que es una DO, valor agregado, signo distintivo, etc. En cuanto a el marco
geográfico se muestra gráficamente donde están ubicados todas las zonas
productoras de los quesos en investigación, por ejemplo: Caquetá, (Región
Amazónica) y Queso Costeño (Región Caribe).

12

El diseño metodológico usado en el trabajo es de tipo descriptivo e inductivo usando
herramientas

como

encuestas

con

preguntas

cerradas

y

entrevistas

semiestructuradas como fuentes primarias para obtener información. Respecto a
las personas entrevistadas son conocedoras o influyentes en las DO en Colombia
como Dr. Enrique Ortega Ortega (Vicepresidente del Consejo Nacional de la Calidad
de la Leche y la Prevención de la Mastitis), Dra. Ana Varona (subdirectora de signos
distintivos en la Superintendencia de Industria y Comercio) y Yesid Barreiro
(Miembro del Comité Departamental de Ganaderos del Caquetá) quienes aportaron
información valiosa para la consecución de conclusiones respecto al objetivo
principal.

Por último, se puede encontrar los respectivos análisis de los resultados obtenidos
en las encuestas y entrevistas llegando a la conclusión sobre la importancia en la
obtención de las DO en los productos agropecuarios y el valor agregado tangible e
intangible que tienen, por otra parte, también se comparan los dos tipos de Quesos
en todas sus dimensiones permitiendo evidenciar la relevancia que tiene el poder
de la asociatividad y los beneficios que con lleva la misma.
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN.

Las denominaciones de origen se establecen como un instrumento de
diferenciación de productos en el comercio, generalmente los consumidores finales
y los participantes en la cadena productiva perciben un valor agregado tangible e
intangible como por ejemplo en el valor monetario del producto y los correctos
procesos y la elaboración del mismo. (Espinosa, 2009).

En un marco nacional de los productos agropecuarios se puede observar que las
Denominaciones de origen no son percibidas por parte de los productores como
herramienta de diferenciación y de valor agregado; (Agencia de desarrollo turístico
en Francia, 2012)

en esta situación se refleja la cantidad de DO que posee

Colombia según la SIC.
Sin embargo, el departamento Nacional de Planeación – DNP- (2009) efectuó un
“estudio para la identificación de los productos potenciales en los sectores
agropecuarios,agroindustrial y artesanal, que podrían ser protegidos a través de
denominaciones

de

origen,

marcas

colectivas

o

certificación”.

Entre los productos identificados con alto potencial en la generación de valor
agregado y candidatos a la obtención del certificado de la denominación de origen
se encontraban el queso costeño y queso del Caquetá. En correlación se propone
la implementación del mecanismo de denominaciones de origen para los productos
mencionados de origen colombiano, como estrategia para mejorar su competitividad
en los mercados internacionales, se escogen dichos productos basados en el
“estudio para la identificación de los productos potenciales en los sectores
agropecuarios, agroindustrial y artesanal, que podrían ser protegidos a través de
denominaciones de origen, marcas colectivas o certificación”. DNP (2009)
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Se determinará cuáles son los beneficios que otorgan la implementación de dicho
mecanismo en los productos elegidos y cuáles serían las medidas y reglamentos
legales necesarios para su aplicación a nivel interno con el fin de lograr aumentar el
posicionamiento de los productos nacionales en los mercados internacional. Por
otro lado se llevara una medición de los indicadores económicos y de
posicionamiento de marca para poder identificar y resolver la pregunta problema:

¿Las Denominaciones de Origen pueden considerarse una herramienta para la
generación de valor agregado en los productos del sector agropecuario, caso;
Queso Costeño y el Queso del Caquetá?

15

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL:

Identificar como las Denominaciones de Origen pueden constituirse en una
herramienta que permite la generación de valor agregado en los productos del
sector agropecuario, caso: Queso Costeño y el Queso del Caquetá.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

❖ Determinar el contexto internacional y nacional de las denominaciones de
origen para quesos.
❖ Analizar los mercados de los quesos con denominación de origen
❖ comparado el comportamiento del mercado de quesos con denominación de
origen y quesos sin Denominación de Origen.
❖ Identificar mercados potenciales a nivel internacional y nacional para los
quesos con denominación de origen investigados en el caso de estudio.

16

4. JUSTIFICACION

Los productos y mercados que serán investigados en este proyecto son el queso
costeño y queso del Caquetá, los mercados investigados será el mercado de los
quesos semiduros grasos en Colombia específicamente en la región Caribe y región
Amazónica. Estos lugares de producción traen diferentes beneficios como facilitar
la apertura de nuevos mercados, porque son zonas que tienen una alta demanda
de productos agropecuarios y su ubicación es privilegiada para la facilitación de su
comercialización, con esto

otorga mayor valor agregado a las mercancías y

promover las exportaciones del país, además de lograr un gran desarrollo
económico para el país.

En este contexto lo que se pretende es identificar un impacto a nivel económico,
social y cultural de todas las personas incluidas en la cadena productiva desde el
productor primario hasta el consumidor final y determinar si las denominaciones de
origen generan o no valor agregado, luego se determinara la viabilidad de
convertirse en una estrategia para la generación de valor agregado en los productos
del sector agropecuario o agroindustrial. La denominación de origen es entendida
como un instrumento adoptado con la finalidad de proteger aquellos productos que
provienen de una zona específica, cuyas características y cualidades se encuentran
relacionadas directamente al territorio de origen y su calidad, siendo resultado de
factores ambientales, culturales y de tradición propios del lugar de procedencia del
cual obtienen su respectiva designación.

Este tipo de distinciones y certificaciones ayuda a los productores y gremios que se
encuentren en la zona de incidencia, ya que les genera mayor valor económico
agregado y de esta forma su calidad de vida aumenta, por otra parte, también tiene
un impacto a la agrocadena de quesos nacionales ya que empiezan a penetrar
mercados nuevos y se posicionan en mercados más exclusivos o internacionales.
17

En el caso del queso del Caquetá que cuenta con la DO se medirá el impacto que
ha traído en la generación o no de valor agregado, también se harán la
investigaciones del valor agregado que pueda obtener el queso costeño, basada en
proyecciones ya que este producto solo cuenta con el potencial de obtener el signo
distintivo, teniendo en cuenta que son productos que aún no han sido incorporados
en las exportaciones colombianas y cumplen con los requisitos esenciales en la
denominación de origen.

Así pues, que respondiendo a ¿por qué la denominación de origen daría valor
agregado a estos productos? Se puede afirmar que es porque las zonas de las que
provienen se obtienen características que hacen únicos los productos como lo
afirma (Londoño., 2015). En primer lugar, el queso costeño de acuerdo con el
Departamento Nacional de Planeación es un producto con alto potencial para el
sector agropecuario, ya que proviene de la Costa Atlántica y esta zona tiene una
alta producción de leche bovina, representando el 60 % de la producción total de
país, además de cualidades especiales en la elaboración como tecnología rústica
que hacen que tenga excelente reputación. (Departamento de Planeacion Nacional,
2016)

De ahí que factores climáticos y demográficos influyan en su producción, teniendo
como efecto un sabor salado entre moderado y fuerte, frescura, sin maduración y
sin acidez, que si no fuera de esta región carecería de dichas características.

Aunque este queso debe ser consumido inmediatamente, procesos de enfriamiento,
empaque y almacenamiento ayudarían a que el producto se conserve para que
pueda ser exportado y consumido en un tiempo moderado.

El clima y el suelo de la zona costera del Atlántico acreditan la elaboración del
queso, todos los beneficios de su producción en esta zona y el resultado que se
obtiene del proceso hacen que sea de fácil reconocimiento para el consumidor y
tenga gran demandada, tanto nacional como internacional.
18

En el caso del queso de Caquetá las particulares condiciones de temperatura,
humedad, pluviosidad, composición genética y oferta nutricional determinan un
producto totalmente apto para la implementación de denominación de origen.

La baja incidencia de mastitis, más del millón de hectáreas de praderas, el suelo
poco apto para la agricultura comercial y las características genotípicas de la raza
son determinantes en la calidad composicional de la leche con la que se fabrica el
queso del Caquetá, que lo hace único en Colombia. (Ortega, 2016)

5. MARCO DE REFENCIA.
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5.1 MARCO TEÓRICO.

5.1.1 Denominaciones De Origen.

La definición según la SIC entidad encargada de otorgar los signos distintivos es :
“Una denominación de origen es el nombre o indicación de un lugar geográfico, que
puede ser un país o región determinada, que designa un producto que por ser
originario de dicha región y por las costumbres de producción o transformación de
sus habitantes, tiene unas características y/o reputación que lo hacen diferente de
los productos semejantes provenientes de otros lugares geográficos.” (SIC, 2016),
Como pilar para entender una Denominación de Origen.

Otras definiciones cercanas y similares son “Las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP) e Indicaciones Geográficas Protegidas (IGP) constituyen el
sistema utilizado en nuestro país para el reconocimiento de una calidad
diferenciada, consecuencia de características propias y diferenciales, debidas al
medio geográfico en el que se producen las materias primas, se elaboran los
productos, y a la influencia del factor humano que participa en las mismas.”
(MINISTERIO DE AGRICUTURA DE ARGENTINA, 2012).

Tener o realizar los procedimientos para la obtención de un signo distintivo no solo
incumbe el mercado nacional o un nicho de mercado especifico, se trata de una
normatividad de tipo internacional regulada desde la decisión 486 para el caso de
la comunidad Andina de naciones y por la OMPI a través del sistema de Lisboa que
es el mecanismo de protección de las DO a partir del arreglo de Lisboa al respecto

Por ultimo INDECOPI define una DO como:“ Aquella que emplea el nombre de una
región o ámbito geográfico y que sirve para designar, distinguir y proteger un
producto en función de sus especiales características derivadas, esencialmente, del
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medio geográfico en que se elabora, considerando factores naturales, climáticos y
humanos.” (INDECOPI,2015).

5.2 DENOMINACIONES DE ORIGEN EN QUESOS A NIVEL MUNDIAL CASO:
FRANCIA, HOLANDA, ITALIA, ARGENTINA, COSTA RICA Y COLOMBIA.

5.2.1 Denominación De Origen Caso Francia.

Este queso tiene un gran reconocimiento mundial, en muchos casos considerado el
rey de los quesos por expertos.
La denominación de origen hace referencia a la región donde se produce Roquefortsur-Soulzon, este queso tiene su especial sabor y diferenciación en: (Alimentacion
Sana, 2012).
GRAFICA 1. Mápa De Ubicación Del Queso
Roquefort.

Fuente: (Mirabolivia, S.F.)

La diferenciación más importante es el sabor particular que da las propiedades
físico-químicas que ofrece la montaña Causse de Cambalou. A partir de estas
21

propiedades organolépticas tan exóticas deciden crear una diferenciación a partir
de una certificación de denominación de origen que recibe las zonas autorizadas de
producción de este queso, esto le da un reconocimiento y diferenciación no solo al
queso sino a la zona de producción y esto con lleva a poder exigir un margen de
utilidad o ganancias mucho mayor al esperado por un queso normal.

Esta denominación de origen se encuentra implantada hace décadas ya que su
producción data de 1666, reconocido por la zona de producción donde se fabrica.
En este caso se evidencia la importancia de tener una denominación de origen con
años de respaldo, ya que los años en el mercado son los que le dan la credibilidad
al producto y su poder y participación en el mercado, en caso contrario con los
quesos o productos que tienen denominación de origen reciente.

“El fuerte crecimiento del comercio internacional de productos agroalimentarios en
el marco de la globalización económica mundial, ha traído de la mano una
progresiva necesidad de incorporar los diversos temas de propiedad intelectual en
los acuerdos comerciales multilaterales, regionales y bilaterales”.(Espinosa, 2009)

En Francia existen 35 tipos de quesos que tienen denominación de origen
controlada, entre estos están:

Quesos de vaca.

Abondance, Beaufort, Bleu d´Auvergne, Bleu de Causses, Bleu de Gex o de HautJura, Brie de Melun, Brie de Meaux, Camembert de Normandie, Cantal, Chaource,
Comté,
Epoisses, Fourmes d´Ambert, Laguiole, Langres, Livarot, Maroilles, Mont d´Or,
Munster, Pont de l´éveque, Neufchatel, Reblochon, Salers, Saint-nectaire. (La
Boulette , 2016)
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Quesos de cabra.

Cabécou-Rocamadour, Chabichou de Poitou, Crottin de Chavignol, Pouligny SaintPierre, Picodon, Sainte-Maure de Touraine, Salles-sur-cher, Valençay. (La Boulette
, 2016)

Quesos de oveja.

Ossau iraty, Roquefort.

Quesos de lactoserum de cabra o de oveja

Brocciu. (Agencia de desarrollo turistico en Francia, 2012)
Esto muestra la importante trascendencia de las denominaciones de origen en los
productos agropecuarios en este país.

5.2.2 Denominación De Origen Caso Holanda.

En el contexto mundial Holanda es el país que mayor producción y exportación de
quesos tiene, “Los holandeses producen 650 millones de kilos de queso al año, de
los que se exportan dos tercios, lo que convierte a Holanda en el mayor exportador
de queso del mundo. De media, los holandeses consumen 14,3 kilos de queso por
persona al año.” (Holland, 2013)

Este país tiene como denominación de origen el nombre del país “Holanda” pero
solo uno de sus quesos tiene la denominación de origen especifica por su región de
producción este es el queso “Boeren”. Siendo el mayor productor de quesos en el
mundo los más reconocidos y sus mejores quesos son: “los de Frisia, Limburgo,
Kernhem, Bluefort, Subenhara, Maasdam, Maasland, Texel, Kollum, Leida y
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Leerdam, los quesos Old Amsterdam y Old Alkmaar.” (Holland, 2013).
En esta gran variedad de quesos se refleja la importancia de tener diferenciación en
el mercado y esto los hace los productores de mayor participación en el mismo y los
de mayor exportación, de este caso se puede tomar todas las tradiciones culturales
que ha tenido Holanda a través del tiempo para la fabricación de sus quesos
dándole propiedades organolépticas únicas. “El queso Gouda se destaca como uno
de esos sabores que trascienden fronteras. Su nombre hace referencia a la ciudad
de Gouda. El término "Noord-Hollandse Gouda" ("gouda de Holanda Septentrional")
está registrado en la Union Europea como una denominación de origen protegida.
Lo curioso de esto es que la ciudad de Gouda está ubicada en la provincia
de Holanda Meridional; sin embargo, los quesos del tipo gouda procedentes
de Holanda Septentrional tienen mejor reputación por su calidad..” (Cocina y Vino ,
2009).

Queso Boeren
Leche: Vaca
Denominación de Origen: Desde 1997 UE
Tipo: Pasta semi dura, corteza coloreada roja
Materia Grasa: Entre 30% y 40%
Maduración: De 3 a 12 meses
Aspereza: Media
Vino: Syrah, Chianti o Cerveza Beerenburg
País de origen: Holanda
Región: Holanda Meridional (Randstad)
Notas: La producción de este queso se inició en la cuenca del Rin, en la provincia
de Holanda meridional, en la zona en torno a la ciudad de Leiden, que dio origen a
la

denominación

de

este

queso

hace

trescientos

años.
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Se trata de un queso de granja de pasta semi dura con un contenido de grasa de la
materia seca que oscila entre un 30% como mínimo y un 40% como máximo, de
consistencia entre firme y dura, que puede partirse en lonchas e incluso, pasado
algún tiempo, puede rallarse, y que se prepara a base de leche parcialmente
desnatada no sometida a tratamiento térmico de pasteurización, a la que se añade
comino durante el proceso de preparación.

La corteza es coloreada usando anatto (colorante natural), y puede añadírsele algún
otro producto. Resulta así una cubierta de color marrón rojizo muy distintiva. Los
bordes de este queso son afilados, a diferencia de la mayoría, como resultado de la
forma particular de prensarlos.

Su sabor es especial, rico, subrayado por los cominos que se le añaden.
La elaboración de este queso requiere muchas manipulaciones y atención y unos
conocimientos específicos.

Este tipo de queso debe su gran desarrollo y fama a la situación favorable de la
zona de producción respecto a los grandes centros comerciales y de exportación,
por ejemplo, Amsterdam y Roterdam. Este queso elaborado a partir de leche
parcialmente desnatada tiene un excelente grado de conservación y ha sido
utilizado a menudo como fuente de proteínas para el avituallamiento de buques y
como artículo de exportación a las antiguas colonias neerlandesas de los trópicos.
(Vicente, Mundo Quesos, 2010).
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GRÁFICA 2. Mápa De Ubicación De Holanda Meridional, Queso Boeren.

Fuente (Luventicus, 2010)

5.2.3 Denominación De Origen Caso Italia.

Italia es un país de tradición quesera por todo su entorno cultural, desde las pizzas
hasta las pastas, en gran mayoría sus comidas tienen o son acompañadas con
quesos de diferentes clases. Es un verdadero patrimonio nacional, resultado de la
diversidad geográfica y cultural del país transalpino.
“La zona norte concentra la mayor producción y también el mayor número de
variedades, si bien en las restantes regiones se encuentran elaboraciones de una
excelente riqueza. En cualquier caso, los quesos más apreciados en Italia se
producen en zonas geográficas limitadas, con características ambientales y
climáticas muy peculiares, con técnicas de cría y alimentación del ganado, calidad
de la leche y métodos de clasificación y curación específicos.” (Saber y Sabor, 2011)
Italia posee 30 quesos con denominación de origen controlada, esto habla de su
gran producción e importancia de sus diferencias en cuanto a quesos.
Uno de sus quesos más importantes y reconocidos mundialmente es el queso
Parmigniano o mejor conocido como “Parmesano”, este caso es bastante
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importante por las siguientes razones:
“Se trata de un queso semigraso, de pasta dura y sabor inconfundible. Típico y
exclusivo de las provincias de Reggio Emilia, Parma, Bolonia, Mantua y Módena, se
elabora desde el 1º de abril hasta el 11 de noviembre, siguiendo un proceso tan
peculiar que lo hace único.” (Dopazzo Chef, 2009)
En cuanto a su elaboración es importante hacer hincapié en el proceso de
envejecimiento del Parmigiano Reggiano dura de 18 a 36 meses y a garantía del
origen del producto existe una marca inconfundible e indeleble sobre la “rueda”
(típica forma del queso), que sirve a identificarlo fácilmente: Parmigiano Reggiano.
En Italia, el Parmigiano Reggiano sigue siendo el “rey de los quesos”, el más
vendido en el llamado “mercado de los quesos duros”, con una cuota de más del
40% sobre el total del volumen.
Un factor importante es como la denominación de origen le da este poder de ventas
y como aparte del lugar de fabricación incrementan el valor agregado rallándolo, “El
precio del producto envasado de esta forma es inferior al precio del producto cortado
en porciones en el momento de la llamada “venta asistida”. Además, el segmento
del Parmigiano Reggiano rallado, a pesar de tener un precio bastante superior a la
media, presenta una tendencia de crecimiento constante.” (Dopazzo Chef, 2009).
GRÁFICA 3. Mápa De Ubicación De Parma, Queso Parmesano.

(Luventicus, 2016)
27

5.2.4 Denominación De Origen Caso Argentina.

“La Argentina ocupa un lugar de privilegio en el ámbito internacional en lo que
respecta a la producción de queso, ubicándose hoy como el séptimo productor
mundial de este producto. Fue a mediados del siglo XIX cuando esta actividad
productiva desarrolló su mayor crecimiento para alcanzar un importante
protagonismo en la actualidad.” (Gobierno de Argentina, 2010)

Este país tiene un caso particular ya que produce “Quesos replicas”, este tipo de
producción consiste en copiar y estandarizar los procesos tradicionales de
fabricación de otros quesos, por ejemplo: el proceso de producción del queso
Parmesano, Holandes, Azul, etc. Esta estrategia ha funcionado bastante bien ya
que venden su producto sin denominación de origen registrada, pero si con el mismo
proceso de fabricación y presentación a los quesos tradicionales, esto hace que el
consumidor crea y perciba que se está consumiendo un queso de procedencia
original o de origen distintivo.
Factores como mayores costos de producción incrementarían el precio de estos
quesos similares pero el valor agregado está en vender sus quesos como de
procedencia original y ahorro en los procesos de comercialización por ejemplo}:
Venden en Colombia a un menor precio el queso “Holandes” ya que el transporte
es de bastante menor valor. El único queso que cuenta con denominación de origen
argentino es el “quesillo” del noroeste argentino:

“Queso fresco obtenido por coagulación de la leche pasteurizada de vaca y/o cabra
por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementado por
la acción de bacterias lácticas específicas y mediante un proceso de elaboración
conocido como "filado" o hilado, que es el responsable de otorgarle al producto sus
características particulares y distintivas.” (Gobierno de Argentina, 2010).
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GRÁFICA 4. Proceso De Producción Del Quesillo Del
Noroeste Argentino.
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(Gobierno Alimentos Argentinos, 2011)
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GRÁFICA 5. Mápa De Ubicación Del Noroeste Argentino, Quesillo Argentino.

(Goberno Alimentos Argentinos, 2011)

5.2.5 Caso Latinoamérica Costa Rica, Queso “Turrialba”:

El queso Turrialba es un queso natural, fresco, semi-duro, bajo en grasa, de color
blanco cremoso a amarillo cremoso, de aroma suave con recuerdo a la leche de
procedencia, obtenido a partir de leche de vaca natural, cruda o pasteurizada, a
través de métodos de fabricación tradicionales, conservando el sabor, aroma y
características propias de la leche natural de la región donde se produce.
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GRÁFICA 6. Mápa De Ubicación De Turrialba, Costa
Rica, Queso Turrialba.

(Historia con Mapas, 2015)

Las características diferenciales del queso Turrialba están determinadas por la
composición organoléptica de la leche. Los factores naturales del territorio, el suelo,
el clima, la altitud y otros factores naturales determinan características particulares
en los pastos de la región y en consecuencia de la leche. (FAO, 2009)
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GRAFICA 7. Proceso De Producción Del Queso Turrialba.

(FAO, 2008)

Este caso es el más relevante en Latinoamérica ya que es el queso con mayor
demanda en Latinoamérica, su demanda oscila en 500.000 usd anuales. (FAO,
2009)
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5.3

DENOMINACIÓN

DE

ORIGEN

EN

EL

SECTOR

AGROPECUARIO

COLOMBIANO.

5.3.1 Definición.

La

Denominación

de

Origen

Protege aquellos productos cuya calidad está

fundamentalmente relacionada a un saber-hacer específico y responde a una
concepción subjetiva y cultural ligada al entorno. Es decir, éste mecanismo de
diferenciación además de establecerse mediante las características únicas
derivadas de factores naturales como el clima y los suelos, está vinculado
directamente a factores humanos, culturales de tradición. (Comparar Paz y
Pomareda, Carlos. 2009. p.2. Documento electrónico.)
Indicación geográfica, Denominación de un país, de una región o de un lugar
determinado. Utilizada para designar un producto originario de ellos, en cuanto a el
producto: Calidad, reputación u otras características se deban al medio geográfico
de producción en los que son pilares: Factores naturales y humanos.” (SIC, 2016)
Denominaciones de origen (DO): IG calificadas por el hecho que el vínculo entre
calidad y origen es más estrecho, y ésta se debe exclusiva o esencialmente a aquel.

Los productos y subproductos que pueden ser usados en el sector agropecuario
son:
Productos agroalimentarios, primarios y elaborados:
• Vegetales: Frutas, hortalizas, frescos o en conserva.
• Lácteos: Quesos.
• Carnes: vacuna, ovina, caprina, aviar, etc.
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• Bebidas (excepto vinos): Cervezas, licores de frutas, sidras, otras en base a
extractos de plantas.
• Leches.

• Miel

• Pescados y moluscos.

• Aromáticas, esencias.
"Proteger a los consumidores de todas partes del mundo y a los productores
colombianos, son los principales objetivos del nuevo Sello Denominación de Origen,
una expresión que hace crecer la Marca País", indicó el Superintendente de
Industria y Comercio –SIC-, Pablo Felipe Robledo Del Castillo, durante el
lanzamiento del símbolo que en adelante identificará a todos los productos
nacionales protegidos intelectualmente por la SIC con denominación de origen
"Tener este sello constituye un elemento adicional de protección a los
consumidores, pues les permite advertir que el producto con denominación de
origen que están comprando es original” (SIC, 2016).

5.4 CONTEXTO DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN EN COLOMBIA.

Para el caso de Colombia para agosto de 2016 existen alrededor de 22
denominaciones de origen certificadas y registradas por la Super intendencia de
Industria y Comercio siendo líder la zona denominad la Alianza del Pacifico con
mayor número de productos registrados, esto muestra el gran potencial que muestra
el país para elevar su número de registros con DO en los últimos 2 años. (Super
Intendencia de Industria y Comercio, 2016)
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El primer producto certificado con Denominación de Origen Protegida es el “Café de
Colombia”.
Además del café se encuentran los siguientes productos registrados en el programa
DO protegida:
a) Cafés: Café de Colombia, Café de Cauca y Café de Nariño.
b) Artesanías: Cestería en rollo de Guacamayas, Tejeduría de San Jacinto,
Tejeduría Wayúu, Sombrero Aguadeño, Sombreros de Sandoná, Sombrero
Suaza, Mopa Mopa Barniz de Pasto, Cerámica Artesanal de Ráquira y
Cerámica del Carmen de Viboral.
c) Flores: Clavel de Colombia, Rosa de Colombia y Crisantemo de Colombia.
De manera destacada, pero con un porcentaje bajo de participación en el total de
los registros están los quesos como lo son: Queso del Caquetá y Queso Paipa.
(SIC, 2016).

5.5 DENOMINACIONES DE ORIGEN EXISTENTES PARA PRODUCTOS
LÁCTEOS COLOMBIANOS.

En la última década Colombia ha tenido un crecimiento exponencial sobre los
productos con signos distintivos o certificaciones de todos los tipos como calidad,
ambientales,etc. entre estas se encuentran subdivisiones o subproductos tales
como DO, marcas colectivas, amigables con el medio ambiente, Bird Friendly, etc.
Los quesos como producto independiente en Colombia tienen un porcentaje de
participación en las DO de un 9,1% sobre la cantidad total, siendo dos tipos de
quesos los únicos en tenerla, el queso Paipa y Del Caquetá.

5.5.1 Queso Paipa.
“El Queso Paipa tiene un proceso de producción muy particular ya que la calidad de
la leche con la cual se elabora, presenta un nivel alto de proteínas, que hace que
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se tenga un mayor rendimiento del producto.”

(Departamento Nacional de

Planeacion, 2010)
“El Queso Paipa es un producto agroindustrial cuya calidad, reputación y
características son especiales de las regiones correspondientes a los municipios de
Paipa, Belén, Santa Rosa, Soacha y Cerinza.” (Departamento Nacional de
Planeacion, 2010)
Es un producto particular del Departamento de Boyacá, específicamente del
Municipio de Paipa y se puede clasificar como un queso semimaduro, lo que lo hace
más duradero que la mayoría de los demás quesos elaborados en el país.
El Queso Paipa es el único queso típico Colombiano que incluye algo de
maduración, está elaborado con leche fresca de vaca y es muy similar al queso
prensado.
Los fabricantes de manera tradicional mantienen el queso en bodegas para que
madure en un periodo 12 a 20 días, y esto hace que presente en el Queso Paipa un
aroma ácido y rancio relativamente fuerte.
Se presenta como un producto de color amarillo pálido, levemente brillante y
corrugado.
El Queso Paipa tiene un proceso de producción muy particular ya que la calidad de
la leche con la cual se elabora, presenta un nivel alto de proteínas, que hace que
se tenga un mayor rendimiento del producto.

5.5.2 Queso Caquetá.
El queso del Caquetá es uno de los dos quesos que tienen denominación de origen
reconocida por la SIC en el 2017 en Colombia.

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO: (Incluye reseña de calidades, reputación y
37

características). El Queso del Caquetá está elaborado con leche fresca de vaca,
clasificado por la FAO / OMS como un queso fresco, no ácido, alta salinidad,
semiblando y semigraso, para el caso del queso salado picado, y como blando y
graso para el caso del quesillo. (FAO, 2010)
- Forma y apariencia externa: El queso picado industrial del Caquetá se presenta en
bloques rectangulares generalmente de sección cuadrada. Su apariencia externa
es de un queso blanco o de color crema dependiendo del tiempo de fabricación y el
almacenamiento y con muy poco brillo. En condiciones estándares de producción el
queso salado del Caquetá se manufactura con las siguientes dimensiones: 35 cm.
x 35 cm. x 40 a 45 cm. El peso correspondiente a ese volumen es de 35 a 40 kls.
El Queso del Caquetá es un producto que se caracteriza por su sabor particular con
tendencia a ser un queso semi blando con alta salinidad y bland y graso para el
quesillo con una textura cremosa que lo hace único. . La acidez de la Leche del
Caquetá proporciona positivos resultados en el cuajado, debido a que esta se
encuentra entre el rango de 16º a 23º Thorner, con un pH entre 6,3 y 6,65, muy
apropiado para el proceso.
GRÁFICA 8. Mápa De Ubicación De Caquetá, Queso Del Caquetá.

(Voyages Photos, 2014)
Algunas de las propiedades químicas del queso Caquetá se ubican en la gráfica 9:
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GRAFICA 9. Propiedades Químicas Del Queso Picado Salado Del Caquetá.

Fuente:(Departamento de Planeación Nacional, 2010).

En cuanto al procedimiento para el uso de la denominación de origen y de la marca
colectiva del queso Caquetá, se realiza tal y como se explica en la gráfica 10.

39

GRAFICA 10. Procedimiento De La Autorización Para El Uso De La Marca Colectiva Queso
Caquetá.

Fuente: (Comite de ganaderos del Caquetá, 2015)
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Queso Costeño: potencial para la obtención de una Denominación de Origen
Es un producto lácteo autóctono de la costa caribe colombiana, región que se
caracteriza por una alta producción de leche bovina (aproximadamente el 60% de
la producción total del país) elaborado en los departamentos de Córdoba, Sucre,
Bolívar, Magdalena, Cesar y la Guajira.
Este queso se caracteriza por ser un queso no madurado, fresco, elaborado con
leche de vaca sin pasteurizar, poco acido con un sabor salado entre moderado y
fuerte. Tiene un 65% de humedad y un 45% de materia grasa en extracto seco.
Este producto tiene una calidad característica o reputación especial derivada
esencialmente de su origen geográfico, por esta razón es que cumple con los
requisitos esenciales de las denominaciones de origen
La norma de consumo para el queso costeño es que debe ser inmediato, ya que en las plantas no
se hace ningún tipo de tratamiento térmico (pasteurización, higienización) a la leche en proceso.

Sus características especiales son: frescura (no madurado), no ácido, elaborado
con leche de vaca. El Queso Costeño tiene un sabor salado entre moderado y
fuerte. Igualmente se detecta un sabor ácido oscilando ente débil y moderado.
La producción de estos quesos incluye la zona del Litoral Atlántico, en los
Departamentos de Córdoba, Sucre, Bolívar, Atlántico, Magdalena, Cesar y Estudio
para la identificación de los productos potenciales en los sectores agropecuarios,
agroindustrial y artesanal, que podrían ser protegidos a través de denominaciones
de origen, marcas colectivas o certificación. Factores incluso climáticos influyen en
su producción, ya que debido a la estacionalidad monzónica verano – invierno, la
época de invierno se traduce en gran producción de leche, de manera que los
excedentes se orientan a la producción de queso. (Departamento de Planeacion
Nacional, 2010).
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GRAFICA 11. Composición Química Del Queso Costeño Amasado.

(Departamento de Planeacion Nacional, 2010).
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5.2. MARCO CONCEPTUAL

5.2.1. DENOMINACIÓN DE ORIGEN:
“Una denominación de origen es el nombre o indicación de un lugar geográfico, que
puede ser un país o región determinada, que designa un producto que por ser
originario de dicha región y por las costumbres de producción o trasformación de
sus habitantes, tiene unas características y/o reputación que lo hacen diferente de
los productos semejantes provenientes de otros lugares geográficos.” (SIC, 2016)

5.2.2 Valor Agregado:

"Atributos en los servicios o productos que van más allá de lo que un cliente
inicialmente esperaría". (Sanchez, 2013)

5.2.3 Sector Agropecuario:

“El sector agropecuario o sector primario está formado por las actividades
económicas relacionadas con la transformación de los recursos naturales en
productos primarios no elaborados.
La palabra "agropecuario" o "agropecuaria", es un adjetivo que se utiliza para decir
"que tiene relación con la agricultura y la ganadería". (Ministerio de Educacion,
2008)
5.2.4 Queso Costeño:

Es un producto lácteo típico de la Costa Caribe de Colombia. Sus características
especiales son: frescura (no madurado), no ácido, semi duro, graso elaborado con
leche de vaca. El Queso Costeño tiene un sabor salado entre moderado y
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fuerte. Igualmente se detecta un sabor ácido oscilando ente débil y moderado.
(Departamento de Planeacion Nacional, 2016)

5.2.5 Queso Del Caquetá:

Es un producto lácteo originario del departamento Caquetá. Clasificado por la FAO
/ OMS como un queso fresco, no ácido, alta salinidad, semi blando y semi graso,
para el caso del queso salado picado, y como blando y graso para el caso del
quesillo. Se caracteriza principalmente por la materia prima con la cual es
elaborado, es decir, la leche de los predios del Caquetá. (Departamento de
Planeacion Nacional, 2016)
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6.2 MARCO GEOGRÁFICO.

La producción de Queso Costeño se encuentra concentrada la zona del Litoral
Atlántico, en los Departamentos de Córdoba, Sucre, Bolívar, Atlántico, Magdalena,
Cesar de Colombia. En estos departamentos se obtiene el 60% de la producción
total de leche de Colombia.

Se destacan en Atlántico las actividades industrial, comercial, financiera y de
transporte es importante la actividad industrial, portuaria, agrícola, ganadera, minera
y el turismo.

GRÁFICA 12. Delimitación Geográfica De Producción De Queso Costeño.

(Voyages Photos, 2014)

Marco Geográfico del Caquetá
La zona geográfica se limita al Departamento del Caquetá, localizado al sur del país.
Limita al norte con los departamentos de Meta y Guaviare, al este con los
departamentos de Vaupés y Amazonas, al sur con el departamento del Putumayo,
y al oeste con los departamentos del Cauca y Huila. Fue creado por la Ley 78 de
1981. Tiene una extensión de 88.965 km². La división política del Caquetá,
contempla 16 municipios: Albania, San José del Fragua, Belén de los Andaquíes,
Curillo, Solita, Valparaíso, Morelia, Florencia, Montañita, El Paujil, Doncello, Puerto
Rico, San Vicente del Caguán, Milán, Cartagena del Chaira, Solano.
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La producción del queso Caquetá se encuentra distribuida equitativamente en todos los 16
municipios del Caquetá, desde San Vicente en el norte, hasta Solano al sur, producen leche y queso
del Caquetá.

“El Departamento del Caquetá posee seis ventajas fundamentales que

le hacen único dentro de Colombia: más de un millón de hectáreas en praderas,
suelos poco aptos para la agricultura comercial, pastos nativos y mejorados de
excelente rendimiento y adaptación, mestizaje de razas B. Taurus (europeas) con
B. Indicus (Cebú) en un cruzamiento ideal de adaptación a la zona, el sistema
productivo de doble propósito.” (Departamento Nacional de Planeacion, 2010).

La zona geográfica se limita al Departamento del Caquetá, localizado al sur del país.
Limita al norte con los departamentos de Meta y Guaviare, al este con los
departamentos de Vaupés y Amazonas, al sur con el departamento del Putumayo,
y al oeste con los departamentos del Cauca y Huila.

El departamento del Caquetá, está ubicado en el sur-oriente de Colombia y al
noroeste de la región amazónica entre los 00º42’17’’ de latitud sur y 02º04’13" de
latitud norte y los 74º18’39’’ y 79º19’35’’ de longitud oeste, representando el 7.79%
del territorio colombiano. Tiene una superficie de 88.965 km².

La economía del Caquetá se fundamenta principalmente en la producción ganadera
y agrícola, aunque también tiene importancia la explotación minera y el comercio.

El departamento tiene dos vías principales; una de ellas la Marginal de la selva, otra
atraviesa el territorio de noreste a suroeste, y la interdepartamental comunica el
departamento con Neiva y la capital de la República. La red de carreteras no cubre
el centro y este del departamento, por lo que allí la vía fluvial se constituye en el
medio más importante de comunicación. Dispone de un total de 7 aeropuertos
pequeños y numerosas pistas.
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GRÁFICA 13. Delimitación Geográfica De Producción Caso; Queso Costeño Y Queso Del
Caquetá.

(fuente: modificado por el autor a partir de Google maps 2016).
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6. DISEÑO METODOLÓGICO.

6.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN.
Descriptivo.
Este tipo de investigación se caracteriza porque “Se ocupa de la descripción de
datos y características de una población. El objetivo es la adquisición de datos
precisos y sistemáticos que pueden usarse en promedios, frecuencias, estadísticos
similares. ya que están más preocupados con los fenómenos que ocurren
naturalmente que con la observación de situaciones controladas” (eHow, 2012).
Los métodos y técnicas usadas en el trabajo son de carácter cualitativo y
cuantitativo respectivamente, en las que se destacan principalmente: Encuestas,
tabulación de resultados, entrevistas, observación. El método de investigación
teórica será un método inductivo-deductivo usando el análisis y la comparación de
productos, escenarios, mercados, etc. Con el propósito de medir el impacto holístico
de las D.O para generar valor agregado en el sector agropecuario Colombiano
según el autor.

6.2 MÉTODO DE INVESTIGACIÓN
Inductivo.
“Se aplica al razonamiento que a partir de una serie de hechos particulares
establece una ley general.” (the free dictinonary, 2010) . El método inductivo es
aquel método científico que alcanza conclusiones generales partiendo de hipótesis
o antecedentes en particular. En este trabajo el propósito principal es identificar
desde la compilación de datos, observación, entrevistas, tabulación de los mismos,
investigación de fuentes primarias y secundarias, análisis de datos históricos,etc. el
impacto que tienen las DO como herramienta para generar valor agregado desde
un producto que cuenta con la DO y otro con el que tiene el potencial necesario para
obtener un signo distintivo.
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La investigación exige partir de premisas y datos (cualitativos y cuantitativo)
particulares del sector quesero de Colombia y el mundo, específicamente los cuales
tienen la certificación de denominación de origen para poder realizar las debidas
conclusiones a partir de las comparaciones en resultados económicos y
observación en la investigación del caso particular de los quesos colombianos y
explicar cómo pueden influir en los productos agropecuarios.

Por otra parte en este trabajo es muy importante resaltar la relevancia del análisis
de los datos cualitativos, ya que con las entrevistas, la observación y el
comportamiento de los participantes y mercados implicados se llegara a las el
hallazgo de los resultaos y conclusiones que determinen cual es el impacto o
potencial impacto que pueden tener las DO como estrategia para generar valor
agregado en los productos agropecuarios.

6.3 HERRAMIENTAS DE INVESTIGACIÓN.

Las herramientas usadas para cumplir cada objetivo específico buscan dar posibles
soluciones a las problemáticas o investigaciones planteadas. Para el Objetivo
específico número uno que es “Determinar el panorama internacional y nacional de
las denominaciones de origen para quesos” se usaran principalmente fuentes de
información secundaria, recolectando datos de instituciones internacionales como
la FAO, así como organismos nacionales tal es el caso de la Superintendencia de
Industria y Comercio, Procolombia, entre otras.

Para el objetivo número dos“Analizar los mercados de los quesos semiduros grasos
con denominación de origen comparando los precios respecto los quesos
tradicionales” se uso fuentes secundarias y se complementó la información con
encuestas realizadas a consumidores de quesos especializados, es así como se
encuesto a 50 personas seleccionadas de forma aleatoria, pero que correspondía
al perfil de comprador de quesos especializados. Cabe anotar que no se recurrió a
un muestreo no probabilístico en tanto no se pudo determinar el universo al no
contarse con datos exacto de la cantidad de compradores de este tipo de quesos
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para el caso colombiano. Por lo tanto se realizó un muestreo por conveniencia Los
resultados aun cuando fueron tabulados, se realizan un análisis de las afirmaciones.
El muestreo de o por conveniencia es una técnica de muestreo no probabilístico
donde los sujetos son seleccionados dada la conveniente accesibilidad y proximidad
de los sujetos para el investigador. (Explorable, 2017)
En el caso particular de las encuestas el universo de los consumidores de quesos
con denominación de origen o signos distintivos es desconocido y muy difícil de
encontrar o saber el tamaño de este universo, por otra parte es un Mercado con
poca investigación y no se tienen datos de una zona geográfica especifica donde
se encuentre este tipo de consumidores.
Los sujetos de una investigación específica, son seleccionados para el estudio sólo
porque son más fáciles de reclutar y el investigador no está considerando las
características de inclusión de los sujetos que los hace representativos de toda la
población.
Las anteriores encuestas se aplicaron en dos lugares que se identificaron en la
ciudad de Bogotá con presencia del perfil de compradores esperados:
Establecimientos de comercio distribuidores de queso en la central de abastos del
norte (Codabas) y en el barrio la Felicidad. Estos instrumentos fueron aplicados
entre los meses de octubre y noviembre de 2015.
Igualmente se recolecto información a partir de entrevistas realizados a “expertos”
en denominaciones de origen y/o producción de los quesos estudiados.
Estas entrevistas son de tipo semiestructurada, integrada por preguntas abiertas,
cuya intención principal era compilar información clave sobre el contexto de quesos
nacionales a nivel internacional, más específicamente el impacto de la
denominación de origen en el mercado y particularmente establecer el potencial
exportador de los quesos con denominación de origen (esto con el propósito de dar
respuesta al objetivo específico tres).
Los entrevistados fueron: Yesid Barreiro, Miembro del comité de ganaderos del
Caquetá; Enrique Ortega Ortega, Vicepresidente del Consejo Nacional de la Calidad
de la Leche y la Prevención de la Mastitis y Ana Isabel Varona Guzmán, Abogada
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de la Dirección de Signos Distintivos de la Super Intendencia de Industria y
Comercio.

7. LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN COMO HERRAMIENTA PARA
GENERAR VALOR AGREGADO EN EL SECTOR AGROPECUARIO,
CASO: QUESO COSTEÑO Y QUESO DEL CAQUETÁ.

7.1 CONTEXTO INTERNACIONAL Y NACIONAL DE LAS DENOMINACIONES DE
ORIGEN PARA QUESOS.

En el ámbito internacional se identificó claramente la realidad del mercado de
quesos con denominación de origen y la importancia que tiene la cultura quesera
en el mismo para demandarlos. Por otra parte, hay que reconocer la gran incidencia
que tiene Europa en este mercado ya que es el continente con mayor producción y
exportación quesera en el mundo. Analizando a países como Francia e Italia que en
conjunto tienen aproximadamente 65 tipos de quesos con denominación de origen
protegida en este caso 30 para Italia y 35 para Francia, si bien su tamaño geográfico
es muy pequeño para su gran producción y reconocimiento mundial en el mercado
quesero, la calidad de los quesos en cuanto a características organolépticas por las
zonas de producción y su estandarización de procesos es inigualable.
(ProColombia, 2016)
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Otro caso puntual es el de Holanda siendo el mayor exportador de quesos a nivel
mundial y con una media de consumo per cápita de 14,5 kilos al año, reconocido
como el país de los quesos, posee un realidad bastante atípica, si bien Holanda
produce más quesos que Italia y Francia juntos en Holanda no es común encontrar
gran variedad de quesos con denominación de origen propia, solo se encuentra
protegida el quesos Mimolette y el queso Boure y un singular queso Gouda, siendo
el queso Gouda el más reconocido mundialmente por Holanda este no posee
realmente una denominación de origen ya que lo producen en todo el país. (FAO,
2015)

En el caso Latinoamericano más precisamente en Argentina se evidencia un
mercado exportador bastante interesante ya que argentina solo posee un queso con
denominación de origen y es el “Quesillo del Noroeste Argentino”, este país se ha
dedicado a satisfacer la demanda de “Quesos replica” en la cual han acertado,
produciendo quesos con los mismos estándares por ejemplo el queso gouda
holandés, pero sin denominación de origen, la cual cubren con el nombre de “tipo”
Holandes, Gouda, Azul, Parmesano, etc.

El caso con mayor éxito en Latinoamérica en cuanto a quesos con denominación
de origen se lo lleva el queso Turrialba oriundo de Costa Rica ya que es el más
reconocido de Latinoamérica si bien las condiciones regionales le dan su particular
sabor, lo que hace este queso diferente es el claro proceso artesanal en su
producción. Este es un claro ejemplo de las ventajas y copias de producción que
deberían hacer los quesos colombianos con potencial y con denominación de origen
para lograr ser reconocidos a nivel nacional e internacional por su caracterización
de procesos clara.

En Colombia no se trata de un negocio menor pues se espera que sus ventas
alcancen US$426,7 millones este año y su tendencia se ha mantenido al alza desde
2010, cuando el mercado de los quesos valía US$389 millones, según la firma
Euromonitor International. Por otra parte, se hace hincapié en el principal obstáculo
de la industria quesera en Colombia y es el desconocimiento o la poca cultura
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quesera, ya que en Colombia se tiene un consumo promedio de 1,6 kilos anuales
per cápita, comparado con países como USA u Holanda que tiene 16, y 15,3 kilos
promedio, esto hace que el consumidor final no tenga la cultura de consumir quesos
en grandes cantidades o en todas sus comidas.
En cuanto a las claras respuestas del doctor Enrique Ortega Ortega1 respecto al
caso de denominaciones en quesos colombianos : “Es claro evidenciar en el
panorama nacional el verdadero concepto de denominación de origen de valor, ya
que se tiene mal entendido que solo se tiene que cumplir con características de la
región de producción que le dan la originalidad al queso en cuestión, y no hay una
clara caracterización y estandarización de procesos para crear una verdadera
denominación de origen de valor agregado”.

De esta manera se observa una clara dispersión por parte de los productores y las
partes de interés para certificar y hacer reconocer a un producto por sus signos
distintivos. En el caso puntual colombiano solo hay dos quesos con denominación
de origen protegida los cuales son el queso Paipa y el queso del Caquetá lo cual
evidencia la escasa participación de quesos con DO en el mercado y más que esto
se observa la poca cooperatividad y cohesión del sector quesero para la obtención
de la misma.

Por otra parte, se encuentra la atomización del mercado ya que empresas como
Colanta y Alpina tienen el 65% del mercado con sus productos. En el caso
específico del queso Caquetá estos cuentan con una representación unificada de la
DO con marca registrada como “Queso del Caquetá”, si bien solo cuentan con el
30% del mercado de productores de queso del Caquetá vale la pena reconocer el
esfuerzo y el logro por tener una marca registrada que pueda compilar y proteger
todos los productores interesados con la DO protegida. Para el caso del queso
costeño no existe ninguna agremiación o marca que compile la producción o
represente una marca para este tipo de queso.

1 Presidente del Consejo nacional de

la leche y la Prevención de la mastitis en entrevista concedida el día 10
de octubre 2015, al autor de este trabajo de grado.
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7.2. COMPARATIVO DEL QUESO DEL CAQUETÁ (Con Denominación de Origen)
Y EL QUESO COSTEÑO (Sin Denominación de origen).

El siguiente cuadro comparativo se realizó con el fin de comparar los dos quesos
involucrados para observar y comparar la influencia de una obtención de
denominación de origen en un producto versus un producto con potencial para
obtenerla. Los ítems ah analizar varían desde la producción, comercialización,
características organolépticas y químicas, precio, mercados, etc.
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Tabla 1. Comparación Denominación de origen para el Queso Caquetá y el Queso Costeño

Ítem de Comparación

Descripción del
Producto

Queso del Caquetá

El Queso del Caquetá está elaborado con leche fresca de vaca, clasificado El Costeño Picado tiene algunos ojos, textura dura y seca, que no se
por la FAO / OMS como un queso fresco, no ácido, alta salinidad, deshace fácilmente cuando se frota entre los dedos. El Costeño
semiblando y semigraso, para el caso del queso salado picado, y como
blando y graso para el caso del quesillo.

Denominación

Queso Costeño

Amasado es moderadamente duro, suelta poca agua y se deshace
fácil cuando se frota ente los dedos, tiene algunos ojos.

Si. Petición 2007, otorgando el signo distintivo Noviembre de 2011.

No

6% de la producción total del país. 390 millones de litros/año.

60% de la producción total del país. 3.900 millones de litros/año.

3: Quesillo, Doble crema y Picado salado.

2: Amasado y picado salado.

de origen
Producción
lechera
Tipos de queso

Composición
Química
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Características

Tradicionalmente su forma es en bloques de sección rectangular su - Sabor: El Queso Costeño Picado y Amasado tiene un sabor salado

físicas del

apariencia externa es de color crema, sin brillo y de superficies irregulares. entre moderado y fuerte. Igualmente se detecta un sabor ácido

queso tipo
Picado Salado

Su apariencia interna presenta una textura abierta, de consistencia dura y oscilando ente débil y moderado. -Aroma: El Queso Costeño y
seca que no se desbarata fácilmente y con un sabor bastante salado. El Amasado tienen un olor rancio predominando en intensidad
tamaño del bloque y su peso varía dependiendo de la zona de producción moderada. El olor ácido y el lácteo se observaron en menor

Precio Kilo
Mercados

de

Comercialización

y el mercado final, pero puede estar entre 15 y 20 cm. y entre 6 y 40 kg.

intensidad. El 20% de las muestras presentaron un aroma vegetal.

8000

7000

Andina (Bogotá) y Valle del Cauca una pequeña parte de la zona cafetera Fuerte incidencia en la región Caribe y Andina (Bogotá), y con una
más específicamente Huila.

presencia tenue en la región pacífica.

Fuente: el autor
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7.3. Percepción de los consumidores en Bogotá frente a las denominaciones de
origen para el caso del queso costeño y el queso Caquetá.

Se elaboró una encuesta con el propósito de conocer las percepciones de
consumidores en Bogotá, en cuanto a productos con denominación de origen y
específicamente frente al Queso Caquetá y el Queso Costeño.

Al respecto se formularon siete preguntas, encontrándose que:

Se indaga sobre el conocimiento que tienen los encuestados frente a
denominaciones de origen para productos agropecuarios, al respecto se encontró
que mayoritariamente (56%) no tiene conocimiento sobre denominaciones de
origen.

GRÁFICA 14. Conocimiento Sobre Denominaciones De Origen.

Conoce la Denominacion de
Origen

44%
56%

Si

Conoce la
Denominación de
Origen
Si
No
Total

%

Población
44%
22
56%
28
100
50

No

(Lesmes, 2016)

Es así como los consumidores conocen que existen denominaciones de origen, pero
para el caso de productos agropecuarios y específicamente queso, se encuentra
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que aun cuando hay un moderado conocimiento acerca de las denominaciones de
origen y su importancia. La mayoría de los consumidores no señalan este factor
como primordial o de valor agregado para comprar un queso frente a otro.

También se indago sobre la información que es relevante al momento de comprar
un producto, para lo cual se preguntó la frecuencia con la que se lee la información
que se consigna en las etiquetas, al respecto se muestran los resultados en la
gráfica 15.

GRÁFICA 15. Importancia De Leer Las Etiquetas En Los Productos.

11
9
43

Lee la
información
consignada en las
etiquetas
%
Siempre
Ocasionalmente
Casi siempre
Nunca
Total

37

Lee la información consignada en las
etiquetas
Siempre

Casi siempre

Ocasionalmente

11%
37%
9%
43%
100%

Nunca

De esta gráfica se observa la baja cantidad de personas o consumidores finales que
ven las etiquetas, esto impacta directamente a las denominaciones de origen ya que
es fundamental la lectura de las etiquetas para garantizar que las DO sean
observadas y valoradas y así puedan generar diferenciación respecto a los
productos tradicionales.

La tercera pregunta busca establecer si estos compradores estaban dispuestos a
pagar un valor diferencial por productos que tuvieran una certificación como es el
caso de la denominación de origen, tal y como se muestra en la gráfica 16.
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Población
5,5
18,5
4,5
21,5
50

GRÁFICA 16. Disposición Del Consumidor A Pagar Valor Agregado.

¿Cuánto estaría dispuesto a pagar de
más por un alimento con signo distintivo
o certificado?

27%

22%

3%
13%
35%

5%

10%

15%

Mas del 15%

No estoy dispuesto a pagar nada mas

Cuánto estaría dispuesto a pagar de
más por un alimento con signo
distintivo o certificado?
%
5%
10%
15%
Más del 15%
No estoy dispuesto a pagar nada mas
Total

Poblacion
22%
35%
13%
3%
27%
100%

11
17,5
6,5
1,5
13,5
50

(Lesmes, 2016).

Esta gráfica mostró la gran importancia de las certificaciones en el impacto
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monetario, ya que tan solo un 27% no estaría dispuesto a pagar más dinero, pero
el restante 73% si estaría dispuesto a pagar más dinero por esta denominación, si
bien no es más del 15%, que las respuestas más dadas estén entre el 10% y un
15% muestra un significativo incremento en el valor del producto final.

Por otra parte, también se analiza que hay muchos tipos de certificaciones que
incluyen, inocuidad, calidad, garantía, etc. Y no necesariamente son signos
distintivos como las denominaciones de origen, pero abre un gran espacio para
redireccionar o potencializar el reconocimiento de las mismas para que el
consumidor pague el valor agregado que conlleva la misma.

En cuanto a la cuarta pregunta se buscó determinar qué tan veraz es para el
consumidor de productos con denominaciones de origen, este tipo de afirmaciones
en los productos que consumen. Al respecto en la gráfica 17 se muestra esta
percepción.

GRÁFICA 17. Percepción De Credibilidad Del Consumidor Con Las Industrias Productoras De
Alimentos.

¿Cree Ud. que la
información que dan
las empresas sobre sus
alimentos es veraz?
29
41

30
Si

No

A veces

(Lesmes, 2016).
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Cree Ud. que la información que dan las
empresas sobre sus alimentos es veraz?
%
Si
No
A veces
Total

29%
30%
41%
100%

Población
14,5
15
20,5
50

Observamos con claridad como el consumidor final duda realmente de la
procedencia o la veracidad de la información que encuentran en los productos ya
que un 30% no cree totalmente en la veracidad del mismo y un 41% a veces cree
que si es cierto. Observamos un fenómeno donde los consumidores son bastantes
conocedores de lo que compran y así mismo no creen o confían en todo lo que
ofrece el mercado. Adicionalmente, el posicionamiento de una marca y fidelización
de clientes es un gran paso para que en este caso las Denominaciones de Origen
las reconozca el consumidor porque si se tiene el reconocimiento de marca o
fidelización de clientes antes de una DO cuando el producto obtenga la DO el
consumidor no dudara en pagar más o en la total veracidad de la información o
signo distintivo adquirido.
La pregunta cinco indago sobre que es para estos consumidores un producto
certificado, en el entendido que un producto con Denominación de Origen,
corresponde a este tipo de productos, al respecto la gráfica 18 muestra los
resultados.
GRÁFICA 18. Percepción Del Significado De Certificación En Un Producto.
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Qué entiende Ud. por alimentos
certificados
8%

10%

27%
39%

16%

A)

B)

C)

D)

E)

(Lesmes, 2016).

Los resultados que arrojaron este punto de la encuesta es el producto de la
desinformación de los consumidores respecto al significado de certificación y sus
similares como signos distintivos. Se evidencia con claridad que el verdadero
significado es la respuesta E con tan solo un 8% de acertividad. Si bien es
importante una DO también es muy importante el nivel de conocimiento de un
consumidor acerca de las certificaciones o signos distintivos para que puedan pagar
por el valor agregado que estos brindan al producto.

En cuanto a la pregunta 6, la misma buscaba establecer que tipo de productos
particularmente alimentos son los que con mayor frecuencia encuentra con
denominación de origen en los lugares de compra de estos consumidores, con este
propósito se establecieron cinco categorías: productos lácteos, productos cárnicos,
embutidos, pescados, frutas y verduras, queso y no ha visto o no sabe. En la gráfica
19 se encuentran los resultados.
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GRÁFICA 19. Identificación De Alimentos Con DO Por Parte Del Consumidor.
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1
1,5
8
2
8
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(Lesmes, 2016)

Esta gráfica evidencio el gran trabajo de la industria quesera para tener
denominaciones de origen nivel mundial y nacional, y no precisamente el caso
colombiano sino en mayor parte se debe a la gran participación de quesos con DO
de otros países que han grabado este tipo de signos distintivos en el subconsciente
de los clientes en todos los productos, ya que muchas veces se conoce el nombre
del queso con el “apellido” del origen de donde proviene.

Este resultado evidencia la gran oportunidad que tienen los quesos colombianos en
los mercados nacionales e internacionales. Particularmente el caso del queso del
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Caquetá es muy relevante ya que solo posee un competidor directo con DO y es el
queso Paipa, esto muestra la baja cantidad de competidores que tiene en su
categoría con DO y la gran oportunidad para llegar todos los mercados en Colombia
y mercados especializados o de lujo.

Por último se indago con los compradores que tan importante era para ellos que
alimentos como los quesos contaran con una denominación de origen; para lo cual
se utilizó una escala partiendo de muy importante hasta nada importante, tal y como
se muestra en la gráfica 20.

GRÁFICA 20. Importancia De La Certificación De Alimentos.
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(Lesmes, 2016).
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Los datos mostraron la gran importancia que tienen para los consumidores que sus
productos estén certificados y esto puede ser una gran ventaja para incluir las
denominaciones de origen.

7.4. Mercados potenciales para los quesos semiduros grasos con
denominación de origen, Caso: Queso Caqueta y Costeño
Respecto al objetivo específico número tres “Identificar los mercados potenciales a
nivel internacional y nacional para los quesos semiduros grasos con denominación
de origen caso queso Costeño y queso Caquetá”, se consolido esta información a
partir de las entrevistas efectuadas a los expertos, así como a la información
consolidada a través de fuentes secundarias.

En cuanto a tales entrevistas a continuación se detallan y transcriben algunas de
las respuestas y posteriormente se efectúa el análisis tendiente a establecer los
mercados potenciales.
En primer lugar se indago con estos expertos que tanto conocimiento tienen los
productores del sector agropecuario colombiano sobre las denominaciones de
origen, al respecto Enrique Ortega Ortega manifiesta que: “Solo se encuentran
interesadas las agremiaciones del Caquetá, Florencia y Paipa, hay muy pocos
productores de queso en Colombia.” En este mismo sentido se encuentran los
planteamientos de Ana Isabel Varona (Funcionaria de la SIC), para quien:
“En realidad el nivel de conocimiento de las DO es demasiado
reducido, en los últimos años ha venido creciendo por el voz a voz que
se ha ejercido de los beneficios de las DO, gracias al boom que está
teniendo, pero el sector agropecuario no tiene muy claro cuáles son
los productos y funcionamiento de las mismas y no es solo solicitar
una DO porque hay otro tipo de signos o certificaciones que son
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mejores dependiendo el producto. El conocimiento de las DO es de
1% a 100% en promedio 35% - 40%, estamos en una construcción
progresiva para que se conozca más las DO en Colombia.” (Varona,
2016)
Por ultimo Yesid Barrero miembro del comité de ganaderos del Caquetá comenta
que: “No hay conocimiento, en una escala de 1 a 10 la califico en 2”.

Se identifica fácilmente el nivel de concordancia de las tres respuestas arrojándonos
un índice bajo en el conocimiento de las denominaciones de origen en el sector
agropecuario y el poco interés de las asociaciones de los productos más relevantes
o con potencial en Colombia salvo los productos que ya tiene el signo distintivo.

En cuanto a los mercados potenciales se indago con estos tres expertos que ocurre
con los productos con denominación de origen en mercados como el europeo, al
respecto Ortega (2017) manifiesta que no es tan claro para el que debe hacerse
para el caso concreto de estos mercados; Ana Isabel Varona de la SIC señal que
este tipo de signos son muy importantes para estos mercados, para lo cual debe
solicitarse a la unión europea o al país de interés el reconocimiento reciproco de las
denominaciones de origen o de las indicaciones geográficas, asunto que surge tras
el TLC firmado con la unión europea, manifiesta la funcionaria de la
superintendencia que debe tenerse en cuenta que no todas las DO de origen tienen
reconocimiento en la UE y para lo cual se requiere hacer una petición en estos
países para que ellos expidan un certificado de reconocimiento de la misma,
manifiesta que actualmente tal reconocimiento lo gozan la Cholupa de Huila y el
Cafè de Colombia, en cuanto a otros productos como el queso se encuentra en
proceso, “ya que se requieren estudios para dar la viabilidad del reconocimiento”.

Puede entonces señalarse que para el ente encargado del registro de estos signos
distintivos en Colombia (SIC) es claro el valor agregado que generan estas
Denominaciones de Origen en los productos del sector agropecuario, no obstante
manifiesta la importancia de conocer el procedimiento de parte de los productores,
nótese como incluso el gremio (comité ganaderos del Caquetá) que ya cuenta con
66

un producto con denominación de origen no tiene claridad en que debe hacer en
mercados como el europeo para hacer valer la DO.

También se puede observar como desde organismos como el Consejo Nacional de
la leche, existe un desconocimiento de como el productor e incluso las mismas
asociaciones pueden sacar provecho de un signo distintivo, encontrando que aun
cuando la teoría y los casos estudiados muestran que efectivamente las DO son
herramientas que incorporan valor agregado a los productos, es importante que se
conozca como debe procederse para lograr este reconocimiento en los mercados
potenciales de los productos, en este caso del queso Caquetá.

En cuanto a otros mercados potenciales los expertos coinciden en considerar
mercados más cercanos como potenciales para los quesos, concretamente
mercados centroamericanos, que ofrecen potencial en cuanto a los hábitos de
consumo de queso corresponde a características de los quesos ofrecidos por
Colombia (principalmente frescos y en muy pocos casos madurados)
Se resalta por parte de los entrevistados la importancia de crear mecanismos de
apoyo como programas y actividades que permitan la promoción y particularmente
el entendimiento de cómo se obtienen este tipo de signos distintivos, en cuanto los
mismos muchas veces podrían ser consecuencia de prácticas que se están
estandarizando en el sector lácteo como es el caso de la buenas prácticas
ganaderas (BPG).

La funcionara de la SIC (Varona, 2016) manifiesta que es importante que estos
procesos se desarrollen desde las organizaciones asociativas de los productores,
ya que esto contribuirá a crear las sinergias requeridas para aprovechar los
beneficios que brindan las denominaciones de origen. En cuanto a estos beneficios
se manifiesta que no solamente son de tipo monetaria, sino que también signos
como las Denominaciones de origen contribuyen a mejorar la percepción frente a la
calidad del producto, en cuanto se deben llevar a cabo procesos estandarizados
para tener la posibilidad de usar estas denominaciones.
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En cuanto al otro producto estudiado: Queso costeño, se puedo establecer a partir
de estas entrevista y la información recolectada, que no es posible la obtención de
la DO por parte del queso Costeño y esto se debe a que: “El nombre ya que no hace
referencia a una zona geográfica especifica en este caso “Costeño, hace referencia
a que es de la Costa y la costa no es una región como tal, tendrían que cambiarle
el nombre ya sea queso de la región caribe u otro nombre idóneo, luego de que
realizaran ese cambio se podría empezar a evaluar si el producto cumple con las
condiciones exigidas para que sea una DO”. En conclusión, el queso costeño puede
usar otro tipo de certificaciones como la “Marca Colectiva”.

Al encontrar que los mercados potenciales manifestados por los expertos
entrevistados se centran en la Unión Europea y en el mercado centro americano,
se procedió a consultar información sobre estos mercados y se puede señalar frente
a los mismos lo siguiente:

México

Es décimo primer mayor importador de lácteos del mundo y un mercado con
potencial para las empresas nacionales. La profundización en 2009, del Tratado de
Libre Comercio entre Colombia y este país amplió los beneficios para este sector,
que se suman a los cupos con tratamiento arancelario especial que Colombia tiene
desde hace cuatro años. Colombia aún tiene vigentes los cupos negociados en
2012.
Estos cupos aplican a lo largo del año; del mismo modo Colombia tiene reducción
de aranceles (en su mayoría del 0%) hasta llegar al límite de toneladas exportadas
que fija el mercado mexicano y que varían según el producto, entre los que se
encuentran crema de leche; mantequilla; quesos como mozzarela, parmesano,
holandés y crema; leche en polvo; arequipe; y leche condensada, entre otros.
Por ejemplo, mientras México cobra un arancel general del 20% para el queso
rallado o en polvo, para las empresas colombianas es del 0%, gracias a los cupos
dados en el tratado, siempre y cuando el producto cumpla los requisitos sanitarios
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y cuente con los permisos de la Secretaría de Economía de ese país. (Procolombia,
2015)
El caso de México es uno de los más dicientes. Sus importaciones de productos
lácteos presentaron una tasa de crecimiento compuesta de 9,8% entre 2010 y 2014,
siendo la leche en polvo el principal con el 46,1% de participación y los quesos con
el 25,4%. (Portafolio, 2015).
En este caso particular encontramos una opinión dividida frente al caso de México
ya que según los estudios de Procolombia sería un país clavé para la exportación
de lácteos y quesos, caso contrario por parte del Dr. Ortega ya que menciona la
exclusión de México en los mercados Potenciales por su gran cantidad de oferentes
de calidad que tiene este país.

Estados Unidos.
La población hispana: Actualmente hay cerca de 50 millones de hispanos viviendo
en EEUU, lo que representa casi un 15% de su población. No incluye aquellos
hispanos ilegales y no inmigrantes visitando los EE UU, lo que podría ser 10
millones adicionales de consumidores. El crecimiento de la población hispana
represento el 49% del total del crecimiento de la población de EEUU en la primera
década del siglo XXI. Los niños Hispanos representaran un 25% de los jóvenes en
EE.UU.
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GRÁFICA 21. Gustos De Población Hispana En USA En Quesos.

(Procolombia, 2014).

Los hispanos en los EE.UU. consumen aproximadamente la misma cantidad de
queso por cápita que la población total. Diferenciar que la población general
consume quesos combinados con otros alimentos como hamburguesas y pizas. Los
hispanos nacidos en el extranjero mantienen firmes su afinidad por los estilos de
queso de América Latina, tales como el queso fresco y queso blanco, pero con
mucho gusto adoptan gradualmente quesos más típicos en EEUU. (Procolombia,
2014)

En entrevista al diario Portafolio (2015), el presidente de Fedegan Jose Felix
Lacouture, expreso frente a mercados potenciales de comercialización de queso lo
siguiente: “Estados Unidos, México, Perú, Chile, Ecuador y Bolivia son los
principales mercados para el crecimiento de la industria colombiana de lácteos a
través de las exportaciones, pues son países importadores de estos productos en
donde Colombia tiene admisibilidad”.
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8. CONCLUSIONES
 Se identificó que efectivamente las Denominaciones de Origen se
constituyen en una herramienta que generan valor agregado a través de la
percepción de confiabilidad que se crea entre el cliente y el producto, la
diferenciación respecto a los quesos sin denominación de origen, el
posicionamiento y estatus que le da a el producto tener este signo distintivo.
 Se determinó que el contexto internacional para los quesos con
denominación de origen tiene bastantes categorías positivas tales como;
Mercados muy grandes en muchos países especialmente en la Unión
Europea, cultura quesera en todos los niveles de la cadena de producción y
comercialización, crecimiento exponencial año tras año, etc. En cuanto al
contexto Nacional se concluyó que las denominaciones de origen tiene
profundos problemas que se basan en el desconocimiento de este signo
distintivo por parte de todos los integrantes de las cadenas productivas y
comerciales.
 Se analizó que el mercado de los quesos con denominación de origen tiene
crecimiento exponencial y consumidores con un poder adquisitivo mayor
respecto a los mercados de los quesos sin denominación de origen.
 Se identificaron como mercados potenciales para el queso del Caquetá los
países de Centroamérica tales como Nicaragua, Costa rica y México. En
cuanto al queso costeño tiene gran potencial de expansión en el ámbito
nacional pero una muy baja probabilidad de estar en mercados
internacionales.
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Se identificó que efectivamente las Denominaciones de Origen se constituyen en
una herramienta que generan valor agregado a través de la percepción de
confiabilidad que se crea entre el cliente y el producto. Esto se consigue cuando
este signo distintivo garantiza que el producto que se vaya a consumir además de
provenir de la zona geográfica indicada, cumple unos estándares para su
procesamiento que garantizan la trazabilidad y fiabilidad del mismo.

Por otra parte cuando los consumidores están seguros de las garantías ofrecidas
por los entes de control y de la cadena productiva, están dispuestos a pagar entre
un 10% y 17% adicional sobre el precio regular de un producto que no cuente con
esta distinción.
Tanto el queso costeño como el del Caquetá debido a las condiciones geográficas
en las que son producidos resultan ser herramientas de desarrollo nacional, el
proceso especial de producción, la calidad de los suelos, el número de hectáreas, y
el clima son determinantes en la calidad del producto final.

Aunque existe una falta de integración en los productores para crear una asociación
que los represente en el caso del queso costeño (a diferencia del queso del
Caquetá), el hecho que estos dos productos estén protegidos bajo mecanismos
como la denominación de origen para el caso del queso Caquetá y la marca
colectiva para el caso del queso costeño, podría contribuir a proporcionar un
aumento en el posicionamiento nacional en los mercados, desarrollo económico
para las zonas en las que se producen y apertura comercial.

Se concluyó que las Denominaciones de Origen se constituyen en herramientas
para generar valor agregado por que adicionalmente permiten el posicionamiento
del producto en mercados especializados como es el caso de la Unión Europea.

Al respecto de los casos analizados de productos queseros con denominación de
origen en el contexto nacional e internacional, se puedo observar que países como
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Holanda, Francia e Italia han consolidado una sólida cultura quesera alrededor de
las denominaciones de origen. Encontrándose altos consumos per cápita de los
productos en el año aproximada entre 13 y 16 kilogramos años. Para el caso
Colombiano este consumo per cápita no supera de 1,8 Kilogramos año, pudiéndose
usar las denominaciones de origen como mecanismo para aumentar estos
consumos per cápita tal y como lo hicieron los países antes mencionados.

De los casos Latinoamericanos estudiados, se encontró una interesante estrategia
usada en Argentina, consistente en la fabricación de “quesos replica”, estrategia
que podría usarse como un primer escenario anterior a la obtención y certificación
de denominaciones de origen para los quesos.

Estudiar estos casos internacionales puede resultar valioso para los productores de
queso Colombiano en cuanto a son países que poseen un alto número de
denominaciones de origen, por ejemplo Francia que solamente en quesos posee
más de 35 DO.

Para el caso del queso del Caquetá se pudo determinar que la DO de origen a
contribuir a añadir valor agregado al producto, en cuanto se ha conseguido un mejor
posicionamiento del producto, así como un acceso a mercados más especializados.
También se puedo concluir que este proceso contribuyo a la integración de los
actores que participan en la cadena productiva y ha logrado generar confiabilidad y
fidelización del consumidor final.

No obstante lo anterior también se pudo determinar que no todos los productores
del Caquetá se han integrado a la DO o a la marca colectiva, porque desconocen el
potencial y la utilidad de la misma.

Para el caso del queso costeño se puedo establecer que aun cuando se trata de un
producto con características singulares, procedente de una zona con una
importante producción y excedentes de leche, así como de un reconocimiento a
nivel nacional, no es posible obtener una DO en cuanto no hay una zona geográfica
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determina, pero si es posible aprovechar las ventajas del producto y el
reconocimiento ya generado a partir de la solicitud y obtención del registro de una
marca colectiva.
Si se quisiera proceder a obtener una DO sería necesario cambiar el nombre de
este queso y empezar a trabajar en mecanismos de asociatividad de los productores
del mismo.

Por último, en cuanto a los mercados potenciales se pudo establecer que se trataría
de la Unión Europea, zona que ya cuenta con compradores con conocimiento en
este tipo de certificaciones y dispuestos a pagar un valor adicional. Así como
mercados en centro américa como México, pero también podría verificarse otros
como Guatemala, Costa Rica y Honduras, por los hábitos de consumo de queso.
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9. RECOMENDACIONES.

Se requiere un trabajo coordinado de entes especializados al interior de cada uno
de los sectores, como sería el caso de los gremios y asociaciones, que generen
acciones y espacios para el apoyo y la consecución de certificaciones como las DO
y otro tipo de signos distintivos en los productos, ante la demostrada generación de
valor agregado de los mismos a productos como los quesos.

Una de las primeras actividades que podrían generarse sería el diseño de
programas que permitan vincular la promoción de exportaciones de los productos
con denominación de origen, así como que incluyan los beneficios reales que tiene
el productor al trabajar con un producto certificado por una denominación de origen.

Es importante trabajar en el fortalecimiento de los consejos reguladores de
Denominaciones de Origen existentes, como es el caso del Consejo del queso
Caquetá, en cuanto en muchos casos los funcionarios que laboran en el mismo
requieren aproximarse conceptualmente a estos procesos.

Se sugiere continuar con procesos investigativos como el desarrollado en este
trabajo, que permitan mostrar con evidencias al productor los beneficios y el impacto
que genera en sus productos la obtención de certificaciones como las
denominaciones de origen.
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11. ANEXOS.
Entrevista: Dr. Enrique Ortega Ortega
Vicepresidente del Consejo Nacional de la Calidad de la Leche y la Prevención de la Mastitis.

1. ¿Qué conocimiento tienen los productores del sector agropecuario en Colombia sobre las
Denominaciones de Origen?
Alta___

Moderada___

Regular__x__

No hay conocimiento___

Justifique la respuesta.

“Solo se encuentran interesadas las agremiaciones del Caquetá, Florencia y Paipa, hay muy pocos
productores de queso en Colombia.”

1. ¿Existen empresas, cooperativas o asociaciones que estimulen o apoyen a los productores
para este tipo de certificaciones?
“Casi nadie tiene conocimiento de esto, y por ende las empresas no apoyan a los
productores.”
2. ¿Cuáles son los pasos para acceder a los mercados europeos con las denominaciones de
origen?
3. ¿Desde su experiencia cuanto está dispuesto a pagar adicionalmente el consumidor por un
producto con denominación de origen?
“Nada, no hay que agregarle valor al producto en el costo por esto ya que esto es
simplemente un valor en la calidad, y no me parece que esto sea un ítem de valor
económico.”
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4. ¿Hay oportunidades de exportación de los quesos Colombianos con denominaciones de
origen?
“No, ya que se está enfocando mal el proceso de la denominación de origen ya que hay una
confusión en el concepto, la denominación de origen no solo dice que proviene de cierto lugar
geográfico las denominaciones de origen incluyen más ítems, como la elaboración y no hay
caracterización de procesos por lo tanto no tenemos una denominación de origen con valor”.
5. ¿Desde su experiencia cuales cree que son los impedimentos más grandes para desarrollar
y adquirir las denominaciones de origen?
6. ¿Cuáles son mercados potenciales en Latinoamérica para los quesos semiduros grasos
colombianos?
“Se podría a exportar a países de centro américa excluyendo a México y las islas del caribe
ya que a estos países llegan quesos holandeses de excelente calidad, y no tenemos
competitividad en estos.”
7. ¿Qué proyectos o actividades conoce usted que se están gestionando para la promoción de
la certificación de los productos agropecuarios en Colombia?
8. ¿Cuáles son los quesos en Colombia que tienen la mayor calidad para promover su
exportación?
“Se destacan los semimaduros y maduros como: el Gouda, Paipa y queso del Caquetá. “
Pero todas las agremiaciones deben trabajar en la caracterización y la estandarización de
procesos ya que esto en Colombia no existe”.

9. ¿desde su experiencia para el caso de Los quesos del Caquetá y Costeño se puede observar
algún tipo de crecimiento tanto en la demanda como en el precio del producto desde la
obtención de la denominación de origen?
“No te puedo contestar ya que estos datos se encuentran disponibles para el consejo para
el mes de diciembre.” “Aunque no creo que haya aumentado ya que el precio de los quesos
del Caquetá tiene un precio similar o mayor a quesos clásicos como el Mozarela ya que en
Colombia no existe la cultura de consumir quesos y al final el mercado es quien modula esta
demanda”.
10. ¿En la cadena productiva o de comercialización quienes se ven beneficiados con estas
denominaciones de origen?
“Debería resultar beneficiado el productor y el consumidor final, pero me da la sensación que
esto aún no sucede”.
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11. ¿El consejo nacional de la calidad de la de la leche y la prevención de la mastitis promueven
o gestionan algún tipo de actividad que impulse las denominaciones de origen en el sector
agropecuario?
“Si, nosotros tenemos un programa concreto de apoyo a las agremiaciones que estén
interesadas en construir una apropiada denominación de origen, este programa tiene como
nombre Intervención Quesero para la denominación de origen”.
12. ¿Qué recomendaciones haría para que en Colombia se promovieran las denominaciones de
origen?
“No sabes en Colombia si las fincas productoras tienen certificadas en todas las
enfermedades, buenas practicas ganaderas, etc. Mientras no nos certifiquemos en las fincas
no podremos crear ni promover estas denominaciones ya que los quesos cambian sus
características organolépticas por su modo de elaboración ya que no hay estandarización
de procesos.”

Conclusiones: “No hay estandarización de procesos y por lo tanto no tenemos calidad, y sin calidad
el consumidor final no demandara ningún tipo de quesos así tengan denominación de origen.
Colombia tiene que trabajar mucho en la cultura de consumir quesos ya que acá no existe este tipo
de cultura y mientras no la haya no vamos a ofrecer quesos de alta calidad, el promedio en Colombia
escasamente está entre los 2-4 kg per cápita al año, esto es una barrera fundamental para acceder
a una posible exportación de estos productos.”

Entrevista: Abogada de la dirección de signos distintivos, SIC.
Doctora Ana Varona
1. Entrevista:
¿Qué nivel desconocimiento tienen los productores del sector agropecuario en Colombia
sobre las Denominaciones de Origen?
“En realidad el nivel de conocimiento de las DO es demasiado reducido, en los últimos años
ha venido creciendo por el voz a voz que se ha ejercido de los beneficios de las DO, gracias
al boom que está teniendo, pero el sector agropecuario no tiene muy claro cuáles son los
productos y funcionamiento de las mismas y no es solo solicitar una DO porque hay otro tipo
de signos o certificaciones que son mejores dependiendo el producto. El conocimiento de
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las DO es de 1% a 100% en promedio 35 40%, estamos en una construcción progresiva
para que se conozca más las DO en Colombia.
2. ¿Existen empresas, cooperativas o asociaciones privadas o gubernamentales que estimulen
o apoyen a los productores para este tipo de reconocimientos como las denominaciones de
origen?
“Si, nosotros como SIC y con entidades como el API (aula de propiedad intelectual) y otras
cooperativas realizamos publicidad a las denominaciones de origen pero que sea oficial, no,
el problema que hemos tenido con las DO y demás signos distintivos es falta de iniciativa
para generar asociatividad en el momento de solicitar una DO y esto es un requisito y sino
existe una asociación o el total de las personas interesadas nosotros como SIC no podemos
otorgar esta distinción”
3. ¿Cuáles son los pasos para acceder a los mercados europeos con las denominaciones de
origen?
“Solicitar las DO en la unión europea o en el país interesado o nosotros a través del TLC con
la unión europea mediante un anexo nos comprometimos a reconocer recíprocamente unas
DO o unas indicaciones geográficas. No todas las DO son reconocidas en la UE ya que
debemos hacer una petición a la UE y ellos expidan un certificado en el que se reconoce
nuestra DO en Europa, en este momento una DO de un producto colombiano en la UE
solamente esta Cholupa del Huila y Café de Colombia. Otros productos se encuentran en
proceso ya que se requieren estudios para dar la viabilidad del reconocimiento”

4.

Desde su experiencia o resultados encontrados, ¿cuánto está dispuesto a pagar
adicionalmente el consumidor por un producto con denominación de origen?
“Dependiendo del producto, pero efectivamente esta súper demostrado que, en el mercado
internacional, no solamente en Europa sino aquellos productos que tienen el símbolo de la
DO, los consumidores están dispuestos a pagar un valor bastante superior. Decirle en este
momento un ejemplo sería un atrevimiento ya que descoco el valor exacto de un producto,
pero si garantizo que el valor está muy por encima de un producto que no tiene la DO.
Nacionalmente hablando también hay un reconocimiento grande, no en extensión de toda la
nación, pero si por lo menos sectorial o hacia el producto como tal.”
A titulo personal el fin último de la DO es tener un reconocimiento de nuestros productos a
nivel internacional, no estoy diciendo que sea nuestro único objetivo, pero si nuestra principal
meta para ser competitivo en los mercados internacionales. Claramente tiene que haber un
reconocimiento nacional del producto en interés.
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Tener un producto con DO a nivel nacional e internacional es tener un voto de confianza, el
impacto no solo está en el precio, sino que el consumidor y toda la cadena asimila que es
un producto de calidad”.

5.

¿Qué oportunidades de exportación de los quesos Colombianos con denominaciones
de origen caso Paipa y del Caquetá?
“Oportunidades, todas. No tengo información sobre si hay o no exportaciones de estos
quesos ya que como entidad no nos compete este tema. Quienes deben encontrar mercados
y comercializarlos productos son las asociaciones interesadas o personas que expidieron la
DO.”

6.

Desde su experiencia, ¿cuáles cree que son los impedimentos más grandes para
desarrollar y adquirir las denominaciones de origen?
“Primer y más grande problema es la asociatividad y es el que tal vez no tiene mas limitados.
¿Por qué? Porque en Colombia seguimos como con un tipo de celos entre los productores
y no hay mucho compañerismo con todo el respeto para unirnos o simplemente no hay
interés. Otro problema es que nosotros como SIC no podemos dar DO ah unos productores
y a otros no, por eso como requerimiento debe haber asociatividad para que un ente los
represente como un todo.”

7.

¿La estandarización de procesos es un problema para la obtención de la distinción de DO?
“Si un producto tiene o desea la DO debe de hacerse de una sola manera, porque si hay
muchas maneras de hacerse cualquier producto o cosa podría ser DO. Por su naturaleza
solamente hay una manera de hacerlo. Doy el ejemplo del queso del Caquetá para ellos
cumplen con ciertos parámetros:
-

Una manera de producir las vacas.

-

Una manera de ser ordeñadas.

-

Al momento de hacer el queso no puede estar lejos de cierta distancia porque pierde
sus características organolépticas.

Lo que se exige es una estandarización de producto, y en esta se encuentra la de
proceso intrínsecamente, y hay un reglamento de uso donde tiene que cumplir con la
estandarización de lo requerido, ya que la manera de hacer un producto con DO viene
de mucho tiempo atrás”
8.

¿Qué proyectos o actividades conoce usted que se están gestionando para la promoción
de la obtención de do de los productos agropecuarios en Colombia?
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“Nosotros como SIC junto con el Aula de Propiedad Intelectual, Artesanias de Colombia y
Marca Pais nos hemos encargado de promocionar a nivel nacional las DO buscando que las
personas y productores entiendan y se sensibilicen primero con los productos que tienen ya
DO y otro para que entiendan cual es el sistema de protección que tiene una DO y sus
beneficios”
9.

¿Desde su experiencia para el caso del queso del Caquetá se puede observar algún tipo
de crecimiento tanto en la demanda y/o valor agregado como en el precio del producto desde
la

obtención de la denominación de origen?

“No tengo conocimiento de esta información ya que eso le compete es a los productores o
asociaciones directamente”.
10.

¿En la cadena productiva o de comercialización quienes se ven beneficiados con estas
denominaciones de origen?
“Todos los actores que participan en la cadena se encuentran beneficiados, en mayor parte
los productores y nosotros como consumidores ya que estamos dando un voto de confianza
y asegurándonos que nuestro producto es confiable y proviene de esa región. En cuanto a
los productores se ven beneficiados económicamente ya que el consumidor final va a pagar
un mayor precio por el producto”.

11. ¿Qué recomendaciones haría para que en Colombia se promovieran las denominaciones de
origen?
“A manera muy personal la principal recomendación es que los entes especializados en cada
sector por ejemplo en el caso de la agricultura el “Ministerio de Agricultura” tome las riendas
y promuevan asociatividad en el sector agrícola y así cada entidad responsable en sus áreas
para que se facilite el conocimiento y solicitud de más productores con DO. El más claro
ejemplo es la labor hecha por artesanías de Colombia con todos los productos artesanales
y los productores”.

12. ¿Cuáles son las razones o impedimentos que usted conoce o cree que tiene el queso
Costeño para la obtención de la denominación de origen protegida?
“El queso como tal no tiene ningún problema, el problema es el nombre. Por ejemplo, el
queso del Caquetá está bien nombrado pero no es queso Caqueteño o como les digan a los
de esa zona, repito con el producto no hay problema, es con el nombre. Costeño hace
referencia a que es de la Costa y la costa no es una región como tal, tendrían que cambiarle
el nombre ya sea queso de la región caribe u otro nombre idóneo, luego de que realizaran
ese cambio nosotros podríamos empezar a evaluar si el producto cumple con las
condiciones exigidas para que sea una DO. Mi recomendación para este producto si desea
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mantener el nombre es usar una marca colectiva u otra manera si la idea es proteger el
nombre por su reconocimiento. Desde allí quiero hacer hincapié en que hay otras maneras
igualmente eficaces para proteger un producto y estamos trabajando para que se conozcan,
un gran ejemplo es el sombrero vueltiao, este es solo un sombrero el vueltiao no es un lugar
geográfico y funciona perfectamente la protección como marca colectiva y tiene todas las
protecciones. No tengo conocimiento acerca del producto como tal para otorgar una DO pero
el nombre de entrada tendría que ser cambiado ya que no puede ser una DO.

Dr. Yesid Felipe Barreiro
1. Entrevista:
¿Qué nivel desconocimiento tienen los productores del sector agropecuario en Colombia
sobre las Denominaciones de Origen?
“No hay conocimiento, en una escala de 1 a 10 la califico en 2”
2. ¿Existen empresas, cooperativas o asociaciones privadas o gubernamentales que estimulen
o apoyen a los productores para este tipo de certificaciones como denominaciones de
origen?
“Son muy pocas, por ejemplo: Biscocho de achira, chulupa del Huila y los cafés”
3. ¿Cuáles son los pasos para acceder a los mercados europeos con las denominaciones de
origen?
“No tengo conocimiento de esto”

4.

Desde su experiencia o resultados encontrados, ¿cuánto está dispuesto a pagar
adicionalmente el consumidor por un producto con denominación de origen?
“Pienso que el consumidor está dispuesto a pagar entre un 10% y un 15% de sobreprecio
más”

5.

¿Qué oportunidades de exportación de los quesos Colombianos con denominaciones
de origen caso Paipa y del Caquetá?
“Para el queso del Caquetá en el mediano plazo no hay oportunidades y en queso Paipa no
tengo conocimiento”

6.

Desde su experiencia, ¿cuáles cree que son los impedimentos más grandes para
desarrollar y adquirir las denominaciones de origen?
“El desconocimiento del trámite y la desconfianza del empresario industrial en la utilidad de
la DO”
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7.

¿Cuáles son mercados potenciales en Latinoamérica para los quesos semiduros grasos
colombianos o el queso del Caquetá?
“Bajos, ya que los quesos que hay en Latinoamérica son muy similares a los de nosotros,
pero diferente en otros casos por ejemplo Venezuela, ya que ellos no consumen quesos
frescos, solo consumen quesos semimaduros”

8.

¿Qué proyectos o actividades conoce usted que se están gestionando para la
promoción de la obtención de do de los productos agropecuarios en Colombia?
“Las actividades que adelanta la SIC junto con el API a través de la promoción de la marca
Colombia”

9.

¿Desde su experiencia para el caso del queso del Caquetá se puede observar algún tipo
de crecimiento tanto en la demanda y/o valor agregado como en el precio del producto desde
la

obtención de la denominación de origen?

“Si, efectivamente hay un reconocimiento del nombre del queso del Caquetá como un queso
con sinónimo de calidad. En cuanto a los mercados objetivos podemos ver un mejor
posicionamiento”
10.

¿En la cadena productiva o de comercialización quienes se ven beneficiados con estas
denominaciones de origen?
“En la cadena productiva esperamos que se vean mejorados los precios para las industrias,
en cuanto a los productores primarios estos se ven directamente beneficiados en la
diferenciación de precios”

11.

¿Qué programas tiene el comité de ganaderos del Caquetá para estimular la obtención de
la certificación con DO?
“Estamos entrando al mercado nacional”

12. ¿Qué recomendaciones haría para que en Colombia se promovieran las denominaciones
de origen?
“Mayor divulgación del trámite, y especialmente que se caracterizaran o se reconocieran los
productos con potencial para obtener este signo distintivo fortalecer la asociatividad en los
gremios más débiles del sector agropecuario”
13. ¿Cuáles son las razones o impedimentos que usted conoce o cree que tiene el queso
Costeño para la obtención de la denominación de origen protegida?
“Uno de los impedimentos es la asociatividad y llegar a un común acuerdo en los
departamentos productores ya que cualquiera de estos puede pensar que el queso costeño
es solamente de un departamento específico.”
14. ¿Cuál es el aumento o disminución del porcentaje de ventas del queso del Caquetá antes y
después de la obtención de la denominación de origen?
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“Estamos esperando el lanzamiento oficial de los empaques para octubre, en ventas reales
no tenemos datos de aumento de precio o de algún impacto de valor agregado. Por otra
parte, tenemos una proyección del aumento de las ventas del producto estimada en un 20%
aproximadamente”
15. Del 100% de producción del queso del Caquetá ¿Qué porcentaje está integrado en la marca
"Queso del Caquetá" con denominación protegida?
“Son 63 industrias de las cuales 7 están dentro de un programa piloto adelantado por el CGC
equivalente a un 11% aproximadamente”
16. ¿Qué mercados o regiones nacionales se vende el queso del Caquetá?
“En Bogotá y el Valle se vende todo el queso y alguna parte en la zona cafetera más
específicamente en el Huila”
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